IQ/Q/?/QZﬂ/t %\/«\/ Heidesand Platzchen

VON  Svenja

ZUTATEN

250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck Vanillezucker
1 Prise Salz

350 g Weizenmehl
1 Msp Backpulver
2 El Milch

PORTIONEN ZEE AT

1 Portionen 240 Min

ZUBERPEITUNG
Die Butter bei niedriger Temperatur in einem Topf zerlassen und anbraunen.

Danach im Topf kalt stellen (ruhig Gber Nacht).

Die wieder fest gewordene Butter mit einem Mixer (Ruhrstabe) auf Stufe 4
geschmeidig rihren - geht natdrlich auch im Thermomix. Zucker, Vanillin-Zucker,

Salz und Milch unterrihren.

Alles so lange auf Stufe 3 miteinander verrihren, bis eine cremige Masse

entsteht.

Das Mehl mit Backin mischen und 2/3 davon l6ffelweise durch den Deckel auf

Stufe 3 unterrthren (wenn ihr es im Thermomix macht).

Dann den Teig mit dem Rest des Mehls mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Wenn der Teig zu brdselig ist, einfach noch einen Loffel Milch

dazugeben.

N
K Einfach an dieser gestrichelten Linie abschneiden, in der Mitte falten und in deine Rezeptebox legen.



ZUBEREITUNG

Wenn der Teig glatt geknetet ist, formt ihr Rollen von etwa 3 cm Durchmesser
daraus. Danach die Rollen in Frischhaltefolie gewickelt mind. 1 Std. in den
Klhlschrank legen, bis sie hart geworden sind. In der Zwischenzeit das Backblech
mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa
180°C Heilluft: etwa 160°C

Die ausgeharteten Rollen in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und mit
ausreichend Zwischenraum auf das Backblech legen und backen. Einschub:
Mitte. Backzeit: etwa 13 Min. Nach dem Rausnehmen die Platzchen mit dem

Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und auskihlen lassen.

N
k Einfach an dieser gestrichelten Linie abschneiden, in der Mitte falten und in deine Rezeptebox legen.



